DIALÝZA a.s.

                      DIETNÍ POSTUPY U NEMOCNÝCH SE SNÍŽENOU FUNKCÍ A DIABETEM
VÝBĚR POTRAVIN:
a)       Potraviny s obsahem plnohodnotných bílkovin
Maso, uzeniny
Maso je zdrojem plnohodnotných bílkovin, proto nesmí být z jídelníčku nízkobílkovinných diet vyloučeno.
Dávka masa na porci je snížena podle stupně omezení bílkovin a tělesné hmotnosti nemocného. Světlá masa
méně zatěžují ledviny, proto je zařazujeme častěji než masa tmavá. Uzeniny zařazujeme pro zpestření
jídelníčku pokud to dovoluje obsah kuchyňské soli ( Natria). 
Např. salám Ondrášek, výrobce masokombinát Martinov a. s. má nízký obsah natria (2% ve formě soli), 8 % rostlinných tuků, pouze 3.5 % živočišných. Bílkovin je 11 g ve 100 g, energie 680 kJ. Proto je velmi vhodný pro tyto diety.
Mléko, mléčné výrobky, vejce
Mléko je další důležitý zdroj plnohodnotných bílkovin. Můžeme ho podávat samotné nebo jej přidáváme do nápojů. Dále mléko používáme při přípravě slaných a sladkých pokrmů, příkrmů apod.
Některé mléčné výrobky a většina sýrů obsahují natrium, proto i jejich zárazem v jídelním lístku musíme podřídit obsahu natria.
Zakysané mléčné výrobky jsou důležité pro organismus nejen pro obsah uvedených bílkovin, ale i pro mikrobiální flóru ve střevě. Používáme výrobky bez cukru nebo s přídavkem diabetického sladidla.
Vejce obsahují lehce využitelné plnohodnotné. Bílky podáváme v neomezeném množství, lze použít i bílky sušené (drůbežářské závody Velké Pavlovice). Množství žloutků pro obsah cholesterolu ( 320 mg v Iks) nepřekračujeme přes 1/2 ks za den.
b)       brambory
Bílkoviny brambor svým složením tvoří přechod mezi plnohodnotnými neplnohodnotnými bílkovinami.
Proto je zařazujeme každý den do jídelníčku; ve formě příkrmu, do polévek nebo jako součást hlavního
pokrmu. Pokud je v dietě omezené kalium, brambory oloupeme, očistíme, nakrájíme na malé kousky a necháme vyluhovat alespoň 2 hodiny ve vodě ( na 100 g zeleniny nebo brambor dáme 1 I vody). Potom vodu slijeme (dále nepoužíváme), nalijeme novou a vaříme. Takto uvařená zelenina a brambory ztrácí velké množství kalia.
c)        potraviny s obsahem neplnohodnotných bílkovin
Zelenina
Při nízkobílkovinných dietách není omezen žádný druh zeleniny. Množství zeleniny se řídí obsahem kalia ve 100 g čisté váhy a povoleného množství příjmu kalia. Pokud je kalium omezeno, podáváme zeleninu s nízkým obsahem kalia, syrovou zeleninu použijeme pouze ke zdobení jako obložení v povolené dávce.
Při tepelné úpravě postupujeme stejně jako u přípravy brambor při omezení kalia.
Ovoce
I dávka ovoce je regulována obsahem kalia ve 100 g čisté váhy a povoleným příjmem kalia. Nejvíce kvalitní je čerstvé, můžeme však zařadit i mražené, kompotované, ovocné přesnídávky a přírodní šťávy. Pokud neznáte přesné množství kalia v ovocném produktu, nezařazujte ho do jídelního lístku.
Tuky
Tuky jsou v nízkobílkovinných dietách zastoupeny poměrně ve velkém procentuální zastoupení. Proto preferuje rostlinné tuky, hlavně kvalitní oleje. Některé rostlinné tuky, hlavně zahraniční obsahují velké množství natria. Proto je velmi důležité znát obsah natria v těchto tucích a započítávat do celkové spotřeby.
Nápoje, pochutiny, koření
Nepoužíváme druhy slazené cukrem.
Z teplých nápojů zařazujeme všechny druhy čajů a kávy. Nealkoholické nápoje zařazujeme také do jídelníčku, případný obsah minerálních látek (sodíku) nesmíme zapomenout přičíst k dennímu příjmu. Alkoholické nápoje zařazujeme se svolením lékaře, pokud zařazujeme pochutiny, nesmíme zapomenout na jejich obsah natria, popřípadě kalia. Z koření nepoužíváme velké množství ostrého koření např. pepř, pálivá paprika, chilli koření apod. Vhodný je kmín, zelené bylinky, muškátový květ apod.
PRAKTICKÉ RADY
Vybavení kuchyně
K přípravě nízkobílkovinných diet potřebujeme přesné váhy s gramovou přesností  (Amálka, Miniatur, digitální). Dále si opatříme malé nádobí, formu chlebíčkovou. Dále si vyčleníme místo v mrazničce, nebo alespoň v mrazící schránce chladničky. Tam budeme uchovávat v mikrotenových sáčcích některé nízkobílkovinné pečivo s chlebem, protože brzy tvrdnou.
Potraviny musíme odvažovat v určeném množství. Jen tak dodržíme povolené množství bílkovin a minerálních látek, která nemá být překračována. Váha potravin v předpisech je uvedena v syrovém stavu v čisté váze. Rostlinné tuky a oleje nemusíme odvažovat.  Jsou zdrojem energie
TECHNOLOGIE PŘÍPRAVY POKRMŮ:
POLÉVKY
Do jídelníčku nízkobílkovinných diet zařazujeme polévky jejichž základem je voda a určené množství zeleniny. Jsou doplněny malým množstvím zavářky, eventuelně biologická hodnota zvýšena vejci. U diety s přísným omezením bílkovin nebo při dietách s omezením kalia a natria polévky nepodáváme.
POKRMY Z MASA
Váha masa v rozpisech je uvedena v syrovém stavu, před tepelnou úpravou bez kosti. Technologická úprava je neomezena. Masa dusíme, pečeme, smažíme,  grilujeme, vaříme. Můžeme použít Mikrovlnou troubu nebo fritovací  hrnec. Při přípravě používáme rostlinné tuky a oleje  a vyvarujeme se při přípravě jejich přepalování. Pokud nemocný musí dodržovat NB dietu v šetřící úpravě (při žaludečních, žlučníkových, jaterních a střevních onemocněních) pokrmy připravujeme bez tuku, který přidáváme až po tepelné úpravě. Maso opečeme nasucho na teflonové pánvi nebo na rozpálené nádobě z obou stran. Povolená šťáva se po chvíli vsákne znovu do" masa a na nádobě se vytvoří hnědý povlak. V tomto okamžiku musíme maso podlít vodou. Zmírníme příkon tepla, maso přikryjeme pokličkou a dusíme nebo pečeme.
POLOMASITÉ POKRMY
Vzhledem k tomu, že u nízkobílkovinných diet jsou porce masa malé, je zařazení těchto pokrmů do jídelníčků velice vhodné. Na porci můžeme použít snížené množství masa.
OMÁČKY
Omáčky připravované pro nízkobílkovinné diety jsou řídší konzistence než pro jiné diety, je to způsobeno tím, že jsou zahušťovány malým množstvím mouky.
PŘÍKRMY
Pokud není v dietě omezeno kalium na velmi nízkou hodnotu, měli by být denně jako příloha podávány
brambory v různé úpravě. Z ostatních příkrmu zařazujeme kromě bramborových příkrmu rýži, rýžové
těstoviny, nízkobílkovinné těstoviny,  nevaječné těstoviny a knedlíky. Pokud použijeme nízkobílkovinné těstoviny, které obsahují ve 100 g 0.4 g bílkovin, můžeme v tento den zařadit do jídelníčku obyčejné pečivo místo nízkobílkovinného.
ZELENINOVÉ POKRMY
Jsou důležitou součástí jídelníčků nízkobílkovinných diet. Jsou zdrojem vitamínů, nerostných látek, stopových prvků a vlákniny. Nezapomínáme však na regulovaný příjem kalia.
SLANÉ BEZMASÉ POKRMY
Připravujeme převážně z brambor, rýže a těstovin. Lze je doplnit malým množstvím sýra nebo vejci.
NÍZKOBÍLKOVINNÉ PEČIVO ZE SOLAMYL V A MAIZENY
Nízkobílkovinný chléb
320 g Solamylu, 20 g Solvarinu (přeželalinovaný škrob), 50 g hladké mouky, 15 g cukru, 60 g másla, 12 g droždí. 10 g tlučeného nebo u mleté ho kmínu, 4 g soli, 1/5 l silného ruského čaje, tuk na formu.
Solamyl, Solvarin, hladkou mouku a sůl dobře promícháme, přidáme umletý kmín', rozehřáté máslo a kváskem z vody, čaje, cukru a droždí chleba zaděláme. Na vále krátce propracujeme a dáme do tukem vymazané chlebíčkové formy (na jednu formu potřebujeme trojnásobné množství dávky).Povrch těsta potřeme vlažnou vodou, formu přikryjeme utěrkou a necháme na teplém miste 30 minut kynout. Znovu potřeme vlažnou vodou nebo zbylým čajem a dáme do dobře vyhřáté trouby péci. Pečeme 45-50 minut. Upečený, prochladlý chléb nakrájíme na plátky, zabalíme do Alobalu nebo do sáčku t mikrotenu a uložíme do mrazáku. Chléb ze škrobu velice rychle tvrdne. Bez ošetření a uloženi v mrazáku se z chleba dají dělat třetí den po upečení pouze topinky. V mrazáku vydrží chléb neomezeně dlouho.
Sušenky ze Solamylu
140 g Solamylu, 10 g Solvarinu, 40 g másla, 20 g medu, 12 g(l/4) vejce, 1 - 2 lžíce vody Solamyl se Solvarinem dobře promícháme, do škrobu rozdrobíme máslo, vejcem, vodou a medem zaděláme těsto. Ihned vyválíme placku, nožem nakrájíme čtverečky a na tukem vymazaném plechu upečeme sušenky do bledě růžová. Sušenky můžeme připravit také s kmínem. Místo medu přidáme do těsta ještě 10 g Solvarinu a lžíci vody.
Sušenky s jablky
200 g Solamylu, 50 g Sorbitu, 90 g másla, 100 g jablek. Do Solamylu promíchaného se Sorbitem rozdrobíme máslo, přidáme jemně nastrouhaná jablka a zpracujeme v těsto. Vyválíme placku, vykrájíme tvary a upečeme v dobře vyhřáté troubě do bledě růžová. Tyto sušenky podáváme hlavně jako doplněk ke zvýšení příjmu energie.
Dia sušenky
70 g Solamylu, 10 g Solvarinu, 20 g másla, 10 g vejce, I - 2 lžíce studené vody, kmín. Solamyl a Solvarin prosejeme na vál, rozdrobíme máslo a vejcem rozšlehaným ve vodě zaděláme těsto. Opatrně vyválíme, vykrájíme sušenky, posypeme tlučeným kmínem (je-li povoleno přisolovat – také posolíme. a na tukem vymazaném plechu upečeme ve středně vyhřáté troubě. Obměna: do těsta vpracujeme několik kapek rozpuštěného sacharínu nebo kávovou lžičku Sorbitu.
Sušenky z Maizeny
150 g Maizeny, 100 g másla, 50 g Sorbitu, 25 g (1/2 ks) vejce, 5 g prášku do pečiva.
Maizenu s pečivovým práškem a Sorbitem prošijeme, máslo se škrobem rozdrobíme a vejcem zaděláme na vále  těsto. Necháme 30 minut v chladu. Těsto vyválíme na tloušťku 2 mm, rádlem nebo nožem nakrájíme na čtverečky a na lukem vymazaném plechu upečeme v dobře vyhřáté troubě do růžová.
Jablkový závin
30 g hladké mouky, 60 g Solamylu, 10 g Solvarinu, 20 g medu, 40 g másla, 1-2 lžíce vody: 200g /oblek, 20 g sorbitu, skořice, 10 g másla, 5 g strouhanky, tuk na plech.
Mouku a škroby prošijeme na vál, rozdrobíme máslo, přidáme med a studenou vodu a, zpracujeme rychle v těsto. Vyválíme obdélník, střed posypeme strouhankou, poklademe na plátky nakrájenými nebo
nastrouhanými jablky, posypeme Sorbitem "a skořicí, pokapeme máslem, okraje přeložíme přes jablka. Před pečením potřeme závin vodou a pečeme v dobře vyhřáté troubě do bledě růžová. Upečený potřeme máslem
Buchta ze Solamylu
250 g (5ks) vajec, 200 g Sorbitu, 80 g vanilkového pudinku, 250 g Solamylu, 200 'g oleje, 7.5 g (1 2) pečivového prášku, citrónová kůra a 2 lžíce vlažné vody;tuk a hrubá mouka na formu
Vejce ušleháme se Sorbitem do pěny. Olej a citrónovou kůru vmícháme do ušlehaného základu. Solamyl, pudinkový prášek a pečivový prášek třikrát prošijeme a zlehka vmícháme do ušlehaného základu Těsto nalijeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy (jedna velká bábovková nebo dvě dortové nebo dvě chlebíčkové) a zvolna pečeme ve středně vyhřáté troubě.
Stejné těsto můžeme použít i na přípravu ovocné bublaniny. Těsto rozetřeme v tenčí vrstvě do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané dortové formy a poklademe ovocem (třešně, rybíz, borůvky, kousky meruněk nebo jablek) a upečeme.
POKRMY Z VITAPROTAMU
Chléb
250 g Vitaprotarmr, -6 g cukni, 12 g droždí, 18 g Hery, I g soli, 3 g kmínu, asi 200 g vody.
Z cukru, droždí a vlažné vody připravíme kvásek. Vitaprotam, rozpuštěný tuk, sůl a kmín zaděláme kváskem v lité těsto. Těsto nalijeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané chlebíčkové formy. Necháme 15-20 minut kynout. Pečeme v dobře vyhřáté troubě asi 25 minut. Po upečení potřeme chleba vodou, přikryjeme utěrkou a necháme vychladnout. Chceme-li mít chleba tmavší, zaděláme těsto místo vodou silným ruským čajem.
Slané vdolečky
240 g Vitaprotamu, 2 g soli, 50 g Hery, 100 g šlehačky, 70 g vody, 10 g kypřícího prášku.
Směs promícháme s kypřícím práškem, osolíme, přidáme rozpuštěný tuk a promícháme v hrudkovitou hmotu. Zaděláme šlehačkou s vodou v těsto. Těsto rozdělíme na 5 dílů a na vymazaném plechu vytvarujeme vdolky, ty rozřízneme jako mazanec (křížem). Pečeme v dobře vyhřáté troubě 15 minut.

Zelňáky
160 g Vitaprotamu, 7.5 g prášku do pečiva, 40 g slaniny, 20 g másla, 40 g šlehačky, 80 ml vody, 100 g kyselého zelí.
Směs a prášek do pečiva dobře promícháme, přidáme rozpuštěné máslo a na kostičky nakrájenou, rozškvařenou slaninu a vše spojíme v drobení. Šlehačkou a vodou zaděláme těsto, do těsta vpracujeme drobně usekané kyselé zeli. Na vodou zvlhčeném prkénku děláme placky o průměru asi 7 cm, Na tukem vymazaném plechu upečeme po obou stranách do růžová. Placky můžeme podat jako samostatný pokrm nebo menší porci ke svačině místo nízkobílkovinného chleba.
Pokrm není vhodný pro dietu s omezením kalia
Sušenky s kmínem
80 g Vitaprotamu, 50 g Hery, lžíce vody, umletý kmín, 10 g bílku. Do Vitaprotamu rozdrobíme tuk, přidáme kmín a bílkem s vodou zaděláme na vale těsto. Necháme nejméně 2 hodiny odpočinout. Z těsta uděláme placičky a natukem vymazaném plechu je v dobře vyhřáté troubě upečeme.
Perník
230 g Vitaprotamu. 20 g hladké mouky, 30 g medu, 50 g Hery, 50 g Sorbitu, perníkové koření, 15 g práš​ku do pečiva.
Směs, hladkou mouku, Sorbit, perníkové koření a prásek do pečiva promícháme, přidáme rozpuštěný tuk a vodu s medem a zaděláme těsto. Perníkové těsto rozetřeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy. Pečeme v dobře vyhřáté troubě asi 20 minut.
Piškot
30 g Vitaprotamu, 50 g (1 ks) vejce, 30 g Sorbitu, lžíce vody. Žloutek utřeme se Sorbitem a vodou, vmícháme směs a tuhý sníh z bílku. Pečeme v tukem vymazané a hrubou moukou, vysypané misce z varného skla.
Jablkový koláč
250 g Vitaprotamu, 1/2 balíčku prášku do pečiva, 80 g Hery,, 200 g jablek, 50 g Sorbitu asi 200 ml vody.
Všechny součásti i s nastrouhanými jablky smícháme v lité těsto. Rozetřeme do tukem vymazané a hrubou moukou vysypané formy. V dobře vyhřáté troubě pečeme 20 minut.
Bramborový knedlík
150 g brambor, 40 g Vitaprotamu, 10 g bílku, lžíce vody
Uvařené, prolisované brambory zasypeme na vale Vitaprotamem a bílkem rozšlehaným s vodou zaděláme těsto. Utvoříme váleček o průměru 5 cm a ten zabalíme do ubrousku namočeném ve studené vodě a potřeném tukem. Konce ubrousku pevně zavážeme a vaříme 15-20 minut. Uvařený knedlík vybalíme z utěrky a nití nakrájíme na plátky.
Bramborové placičky
200 g brambor, 30 g Vitaprotamu, 15 g másla; 20 g ztuženého tuku na smažení. Oloupané   brambory   uvaříme,   prochladlé   nastrouháme,   přidáme   Vitaprotam,   rozpuštěné   máslo   a vypracujeme těsto. 

Z těsta připravíme placičky, jež osmažíme po obou stranách do růžová. Podáme jako přílohu nebo jako moučník potřené džemem nebo povidly
Bramborák
200 g brambor, 20 g Vitaprotamu, 10 g oleje, česnek, kmín, majoránka; 20 g ztuženého tuku na smažení. Syrové brambory nastrouháme, přidáme směs, olej a koření, podle potřeby lžíci vody, promícháme a smažíme na rozpáleném tuku. Před obrácením bramboráku potřeme neopečenou stranu tukem, obrátíme a dosmažíme
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